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La presente invention conceme un dessert glace du type de celui 
decrit dans le brevet europeen n° 878 998. 

Un dessert glace selon le brevet precite comprend generalement 
environ 48 % en poids d'eau par rapport au poids total de la composition, 

5 le complement etant essentiellement forme par des proteines, des 
matieres grasses, des agents sucrants et au moins un agent stabilisant. Un 
tel dessert glace peut, selon les besoins, contenir des agents aromatisants, 
des agents colorants ou des inclusions comestibles. Le produit est obtenu 
a Fetat liquide en melangeant ses constituants, generalement a chaud et. 

10 sous agitation, puis il est homogeneise pour obtenir une dispersion - 
homogene de globules gras de petit diametre. La preparation ainsi 
obtenue est pasteurisee (ou traitee UHT, par exemple par injection 
directe de vapeur ou pulverisation dans de la vapeur) et soumise a une 
maturation pendant quelques heures, a une temperature d f environ 3°C. 

15 La preparation est ensuite surgelee directement ou mise en recipient 
pressurise et surgelee ensuite a une temperature pouvant aller jusqu'a -18 
oumeme-24°C. . ■ 

. . '. Comme il a ete indique dans le brevet europeen precite, les 

produits anterieurement obtenus presentent, a leur temperature de* 

20 congelation, une consistance tres dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division a la cuillere pratiquement impossible, 
sauf a leur faire subir une periode de rechauffement prealablfe. 
L'invention decrite dans le brevet europeen precite consiste a eviter cet 
inconvenient en proposant un dessert glace cuillerable a la temperature 

25 de congelation et susceptible d'etre distribue en recipient pressurise ; par 
ailleurs, le produit propose dans ce brevet presente les qualites organo- 
leptiques d r une glace, c'est-a-dire, notamment, un gout sucre non excessif 
et une absence de gout gras malgre la presence des matieres grasses. 

Dans cet etat de la technique, on a indique que la nature des 

30 ingredients proteiques et leur taux d'incorporation ont une influence sur 
la texture du dessert glace a la temperature de congelation : on a suggere 
un taux d'incorporation compris entre 6 et 18 % en poids par rapport au 
poids de la formulation globale. On a egalement indique que, pour 
reduire la fermete du produit a temperature de congelation, on pouvait 

35 agir sur le taux & incorporation des matieres grasses et sur la nature de 
celles-ci : on a propose un taux d'incorporation compris entre 6 et 24 % 
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en poids par rapport au poids de la formulation globale et on a suggere 
de choisir une matiere grasse a bas point de congelation telle que l'huile 
de tournesol par exemple ; on a constate que r augmentation du taux 
d'incorporation de matieres grasses entramait une deterioration du gout 
du produit 

On a propose, par ailleurs, dans cet etat de la technique, un choix 
d 1 agents sucrants a savoir un melange de dextrose, de fructose, de sucre 
inverti et de sirop de glucose. Etant donne que les termes dextrose et 
glucose sont synonyriies et que le sucre inverti est un saccharose ayant 
subi une hydrolyse pour devenir un melange de glucose et de fructose, 
etant donne, en outre, que le sirop de glucose est constitue de glucose, 
eventuellement de fructose, et de polysaccharides polymeres de glucose, 
on constate que le brevet 878 998 recommande Tutilisation d r un melange 
de glucose, de fructose et de sirop de glucose, melange dans lequel 
Tensemble (glucose + fructose) doit representer 6 a 30 % en poids du 
total des agents sucrants. 

Dans le texte de la presente demande de brevet, on appellera 
1 "temperature de congelation" la temperature habituelle de stockage 
pratiquee par un consommateur de produits congeles. 

La societe deposante a maintenant trouve un moyen pour 
ameliorer considerablement la stabilite au stockage d'un dessert glace du 
type de celui decrit dans le brevet europeen n° 878 998. En effet, dans un 
tel dessert glace de Tetat de la technique, I'eau de la composition 
cristallise au cours de Tetape de congelation mais, au cours du temps, la 
grosseur des cristaux augmente de fagon sensible, sans, cependant, que le 
caractere malleable et extrudable du produit a temperature de 
congelation disparaisse totalement Le phenomene entraine cependant 
une legere diminution de la malleabilite du produit et pour assurer une 
bonne malleabilite apres un grand temps de stockage, il est generalement 
necessaire de prevoir une legere augmentation du taux de matieres 
grasses. Mais surtout, lorsque les cristaux d ! eau se developpent en taille, 
le produit perd la structure onctueuse qui le rendait agreable en bouche et 
prend une structure granuleuse, peu acceptable pour le consommateur. 

II est bien connu, dans Tetat de la technique, d f incorporer dans la 
composition d'un tel "dessert glace des emulsifiants et des epaississants, 
mais une telle incorporation ne permet pas d f empecher 1'evolution de la 
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cristallisation de l'eau. C'est ainsi que la carboxymefhylcellulose (CMC) 
utilisee classiquement comme epaississant dans une proportion allant de 
0,1 a 0,4 % en poids par rapport au poids total de la composition 
n'empeche pratiquement pas la croissance des cristaux d'eau au cours du 
stockage. On sait qu'il existe egalement sur le marche une cellulose dite 
"micro-cristalline" ; selon l'invention, la demanderesse a constate que, de 
facon surprenante, 1 'incorporation de cellulose micro-cristalline (MCC) 
stabilise le dessert glace en cause ; en d'autres termes, avec incorporation 
de MCC, la structure du dessert glace reste souple et agreable en bouche 
quel que soit le temps de stockage ou Ton maintient le dessert glace a la 
temperature de congelation. On pense, sans que cette explication soit 
aucunement limitative, que la MCC agit comme agent de nucleation et 
que, pour une quantite d'eau donnee dans la composition, on augmente 
considerablement, a la congelation, le nombre des cristaux d'eau de sorte 
que ces cristaux, meme s'ils evoluent legerement ulterieurement, restent 
neanmoins a des tailles suffisamment faibles pour qu'il n'y ait pas 
devolution du caractere agreable en bouche du dessert glace. ■ 

La presente invention a done pour objet un dessert glace qui, 
independamment de toute incorporation de gaz, est malleable .et 
extrudable a la temperature habituelle de stockage pratiquee par un 
consommateur de produits congeles, la composition constituant ledit 
dessert comprenant de l'eau, des proteines, des matieres grasses, des 
agents sucrants et au moins un agent stabilisant, lesdits agents sucrants 
formant un melange qui comporte du glucose et eventuellement du 
fructose, ces deux composes constituant dans leur ensemble de 6 a 30 % 
du poids total de la composition, caracterise par le fait que sa 
composition comprend, comme agent stabilisant, de la MCC. 

Generalement, la composition du dessert selon l'invention contient 
,de 40 a 60 % en poids d'eau par rapport au poids total de la composition 
et plus particulierement environ 48 % en poids d'eau et 52 % en poids de 
matieres seches ; la teneur en eau peut etre determinee rapidement par 
une simple lecture au refractometre sous reserve d'une correction des 
mesures definie par etalonnage. La composition du dessert selon 
l'invention comprend avantageusement de 0,1 a 1 % en poids de MCC 
par rapport au poids total de la composition et l'on y adjoint, de 
preference, de 0,01 a 0,15 % en poids de CMC par rapport au poids total 
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de la composition. La MCC utilisee peut etre, par exemple, celle vendue 
par la societe dite "FMC Biopolymer France" sous la denomination 
commercial "AVICEL IC 2153", auquel cas cette MCC commerciale 
comporte une incorporation de 8 a 1 5 % en poids de CMC par rapport au 
poids total du produit commercial. 

La demanderesse a, par ailleurs, trouve que, de fa?on surprenante, 
il etait possible de reduire la proportion de matieres grasses dans un 
dessert glace selon le brevet europeen 878 998, sans pour autant 
diminuer la malleabilite dudit dessert a la temperature de congelation, 
des lors que, toutes choses restant egales par ailleurs, on utilisait un 
melange d'agents sucrants dont au moins 90 % en poids est constitue par 
du glucose, du fructose et des polymeres de n molecules de glucose, n 
etant un nombre entier compris entre 2 et 10 (bornes incluses), lesdits 
polymeres constituant de 10 a 50 % du poids du melange d'agents 
sucrants. On a done constate que la presence dans les proportions 
indiquees de ces polymeres de glucose permettait d'eviter ou de reduire 
le gout de gras du dessert glace, ce qui est favorable pour les qualites 
organoleptiques du dessert, sans pour autant diminuer, a la temperature 
de congelation, son caractere cuillerable et sa capacite a etre distribue 
par la buse d'un recipient pressurise. 

Le fait que le melange d'agents sucrants comporte de 10 a 50 % de 
polymeres de glucose permet de compenser non seulement la reduction 
de la quantite de matieres grasses a mettre en oeuvre dans la composition 
du dessert glace selon Finvention, mais egalement une modification de la 
nature desdites matieres grasses. En effet, il devient possible d'utiliser, 
en melange avec des matieres grasses, dont la temperature de debut de 
solidification est inferieure a 0°C, une certaine proportion de matieres 
grasses dont la temperature de debut de solidification est comprise entre 
0 et 40 °C, ce qui permet une plus grande souplesse au niveau du gout du 
dessert glace selon Finvention ; il devient, en particulier, possible 
d'utiliser le lait entier comme source de proteines et non plus seulement 
le lait ecreme comme cela etait le cas dans le brevet 878 998 car les 
matieres grasses du lait peuvent desormais remplacer partiellement les 
matieres grasses ay ant une temperature de debut de solidification 
inferieure a 0°C. On a constate que Fon pouvait avantageusement 
utiliser, comme polymeres de glucose, la fraction de polymeres, qui 
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existe dans un sirop de glucose contenant de 30 a 40 % en poids de 
glucose et moins de l % en poids de fructose. On a egalement constate 
que Ton pouvait renforcer Teffet ci-dessus decrit du aux polymeres de 
glucose par l'ajout de 1 a 5 % en poids de polyol(s) alimentaire(s), 
essentiellement de glycerol et/ou de sorbitol, par rapport au poids de la 
composition globale ; il est neanmoins souhaitable de limiter la quantite 
de glycerol ou de sorbitol car ces produits ne sont pas digestibles et ont 
un certain effet laxatif. 

II a ete observe que, si le pourcentage de glucose augmente dans la 
composition, le dessert glace obtenu est plus malleable ; on est 
cependant limite par le fait que le dessert glace ne doit pas avoir un gout 
trop sucre. De meme, la quantite de fructose incorporee dans la 
composition est generalement limitee car le fructose confere au dessert 
glace un gout trop sucre. Les sources de glucose que Ton peut utiliser 
pour la fabrication du dessert selon Tinvention sont, notamment;^le 
glucose mono-hydrate standard, le saccharose ayant subi une hydrolyse 
acide (sucre inverti) et les. sirops de glucose. Pour obtenir le gout plus ou 
moins sucre du dessert selon Tinvention, il est possible de jouer sur les 
pourcentages relatifs des differentes sources d'agents sucrants pour, 
maintenir le fructose a un niveau suffisamment bas pour que le goutme 
soit pas trop sucre et maintenir le glucose a un niveau suffisamment haut 
pour concourir a la malleabilite du produit final. . Comme il a >ete 
precedemment indique, la presence de polymeres de glucose dans le 
melange d'agents sucrants est un facteur, qui permet de reduire la 
quantite de matieres grasses necessaire a Tobtention d'une bonne 
malleabilite du dessert selon Vinvention a la temperature de congelation 
tout en minimisant le gout sucre. Ces polymeres de glucose comportent 
de-2 a 10 molecules de glucose et la source principale, qui permet de les 
obtenir, est constitute par les sirops de glucose. Selon les origines des 
differents sirops de glucose, la quantite relative de ces polymeres par 
rapport au poids total du sirop de glucose varie, de meme que la 
repartition des polymeres dans Tensemble de la fraction polymerique. 

La presente invention a done aussi pour objet un dessert glace qui, 
independamment de toute incorporation de gaz, est malleable et 
extrudable a la temperature habituelle de stockage pratiquee par un 
consommateur de produits congeles, la composition constituant ledit 



Mer depot 



Modifiee le 11/01/02 



dessert comprenant de 40 a 60 % en poids d'eau et des matieres seches 
qui component des proteines, des matieres grasses, des agents sucrants et 
au moms un agent stabilisant, lesdits agents sucrants formant un 
melange, qui comporte du glucose et eventuellement du fructose, ces 

5 deux composes constituant, dans leur ensemble, de 6 a 30 % du poids 
total de la composition, caracterise par le fait que le melange, qui 
constitue les agents sucrants, est forme pour au moins 90 % de son poids, 
" en premier lieu, par le glucose et Feventuel fructose, et, en second lieu, 
par des polymeres de n molecules de glucose, n etant un nombre entier 

10 compris entre 2 et 10 (bomes incluses), lesdits polymeres formant de 10 
a 50 % du poids dudit melange d'agents sucrants. 

Les polymeres de glucose du dessert selon l'mvention peuvent 
avantageusement etre constitues par le melange de polymeres, qui 
provient d f un sirop de glucose contenant de 30 a 40 % en poids de 

is glucose et moins de 1 % en poids de fructose. 

II est bien clair que les deux perfectionnements, qui ont ete ci- 
dessus definis de maniere independante comme n objets de Tinvention" 
peuvent etre mis en oeuvre independamment ou simultanement. Dans les 
trois cas, le dessert glace peut comporter les caracteristiques 

20 supplementaires, qui sont ci-apres mentionnees. 

La (ou les) matiere(s) grasse(s) de la composition peut (peuvent) 
avantageusement representer de 4 a 20 % du poids total de ladite 
composition! Les matieres grasses utilisables peuvent comporter au 
moins une matiere grasse d'origine vegetale ayant une temperature de 

25 d6but de solidification inferieure a 0°C et, eventuellement, au plus 30 % 
en poids de matiere(s) grasse(s) d'origine vegetale ou animale ayant une 
temperature de debut de solidification comprise entre 0 et 40 °C. Cette 
possibility d'addition de matieres grasses ayant une temperature de debut 
de solidification superieure a 0°C est tres liee a la presence dans la 

30 composition de polymeres de glucose comme precedemment indique et, 
eventuellement, a Taj out de glycerol ou plus general ement d'un polyol 
alimentaire. Parmi les matieres grasses d'origine vegetale ayant une 
temperature de debut de solidification inferieure a 0°C, on prefere 
utiliser l'huile de toumesol. La possibility d'introduire des matieres 

35 grasses ayant une temperature de debut de solidification comprise entre 0 
et 40°C permet d'utiliser les matieres grasses du lait et, par consequent, 
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dessert comprenant de 40 a 60 % en ppids d'eau et des matieres seches 
qui comportent des proteines, des matieres grasses, des agents sucrants et 
au moms un agent stabilisant, lesdits agents sucrants formant un 
melange, qui comporte du glucose et eventuellement du fructose, ces 
deux composes constituant, dans leur ensemble, de 6 a 30 % du poids 
total de la composition, caracterise par le fait que le melange, qui 
constitue les agents sucrants, est forme pour au moins 90 % de son poids, 
en premier lieu, par le glucose et Teventuel fructose, et, en second lieu, 
par des polymeres de n molecules de glucose, n etant un nombre entier 
compris entre 2 et 10 (bornes incluses), lesdits polymeres formant de 10 
a 50 % du poids dudit melange d'agents sucrants. 

Les polymeres de glucose du dessert selon l'invention peuvent 
avantageusement etre constitues par le melange de polymeres, qui 
provient d'un sirop de glucose contenant de 30 a 40 % en poids de 
glucose et moins de 1 % en poids de fructose. & 

La composition selon Tinvention peut avantageusement 
comprendre de 1 a 3 % en poids de glycerol. 

II est bien clair que les deux perfectionnements, qui ont ete ci- 
dessus definis de maniere independante comme "objets de rinvention" 
peuvent etre mis en oeuvre independamment ou simultanement. Dans, les 
trois cas, le dessert glace peut comporter les caracteristiques 
supplementaires, qui sont ci-apres mentionnees. ^ 

La (ou les) matiere(s) grasse(s) de la composition peut (peuvent) 
avantageusement representer de 4 a 20 % du poids total de ladite 
composition. Les matieres grasses utilisables peuvent comporter au 
moins une matiere grasse d'origine vegetale ayant une temperature de 
. debut de solidification inferieure a 0°C et, eventuellement, au plus 30 % 
en poids de matiere(s) grasse(s) d'origine vegetale ou animale ayant une 
temperature de debut de solidification comprise entre 0 et 40 °C. Cette 
possibility d f addition de matieres grasses ayant une temperature de debut 
de solidification superieure a 0°C est tres liee a la presence dans la 
composition de polymeres de glucose comme precedemment indique et, 
eventuellement, a Taj out de glycerol ou plus generalement d f un polyol 
alimentaire. Parmi les matieres grasses d'origine vegetale ayant une 
temperature de debut de solidification inferieure a 0°C, on prefere 
utiliser Thuile de tournesol. La possibility d'introduire des matieres 
grasses ayant une temperature de debut de solidification comprise entre 0 
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d'utiliser le lait entier comme source de proteines, ce qui n'etait pas le cas 
pour le dessert selon le brevet europeen 878 998. On peut ajouter a la 
composition du dessert selon 1'invention, telle que ci-dessus definie, des 
adjuvants, a savoir des inclusions (par exemple, des morceaux de fruits) 
ou des preparations aromatisantes (par exemple, a base de chocolat ou de 
pistache), auquel cas lesdits adjuvants peuvent consumer jusqu'a 15 % 
en poids environ du dessert final obtenu forme par la composition de 
base et ses adjuvants. 

Le dessert glace selon 1'invention se presente sous la forme d'une 
emulsion ; avantageusement, la composition du dessert selon 1'invention 
comporte au moins un agent stabilisant de l'emulsion pris dans le groupe 
forme par les emulsifiants et les epaississants, l'ensemble des agents 
stabilisants de la composition representant de 0,3 a 2,7 % en poids par 
rapport au poids total de la composition ; la- composition peut comporter 
au moins un agent stabilisant choisi dans le groupe forme par les mono- 
et di- glycerides d'acides gras, la caroube, la gomme de guar, les 
carraghenates, les alginates, la gelatine, les sucro-esters et le jaune d'ceuf. 

On a constate que Ton obtenait, toutes choses restant egales par 
ailleurs, une malleabilite satisfaisante du dessert selon 1'invention a la 
temperature de congelation lorsque le taux de proteines dans la 
composition est compris entre 6 et 18 % par rapport au poids total de la 
composition dudit dessert. Au-dessous de 6 %, la texture du produit est 
suffisamment fluide mais le produit manque de tenue et de stabilite. Au- 
dessus de 18%, le produit n'est plus assez malleable : le produit est de 
plus en plus ferme lorsque Ton augmente le taux de proteines. Les 
proteines utilisables peuvent etre des proteines d'origine vegetale et/ou 
des proteines d'origine animale. Lorsqu'on utilise des proteines d'origine 
vegetale, on peut avantageusement prevoir qu'elles proviennent de 
' plantes legumineuses, telles que le pois, le lupin, le ble, le mais, le riz, la 
luzerne ou le soja. Lorsque les proteines sont d'origine animale, elles 
peuvent etre apportees par du lait entier et/ou du lait ecreme et/ou du lait 
partiellement delactose et/ou des derives d'origine laitiere. Lesdits 
derives' d'origine laitiere peuvent efre, notamment, des produits en 
poudre composes principalement de proteines d'origine serique et 
comprenant 30 a 50 % en poids de proteines. Pour reduire le risque de 
destabilisation au stockage du a une cristallisation de lactose, on prefere 
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et 40°C permet d'utiliser les matieres grasses du lait et, par consequent, 
d'utiliser le lait entier coirane source de proteines, ce qui n'etait pas le cas 
pour le dessert selon le brevet europeen 878 998. On peut ajouter a la 
composition du dessert selon l'invention, telle que ci-dessus definie, des 
adjuvants, a savoir des inclusions (par exemple, des morceaux de fruits) 
ou des preparations aromatisantes (par exemple, a base de chocolat ou de 
pistache), auquel cas lesdits adjuvants peuvent constituer jusqu'a 15 % 
en poids environ du dessert final obtenu forme par la composition de 
base et ses adjuvants. 

Le dessert glace selon l'invention se presente sous la forme d'une 
emulsion ; avantageusement, la composition du dessert selon Tinvention 
comporte au moins un agent stabilisant de l'emulsion pris dans le groupe 
forme par les emulsifiants et les epaississarits, Tensemble des agents 
stabilisants de la composition representant de 0,3 a 2,7 % en poids par 
rapport au poids total de la composition ; la composition peut comporter 
au moins un agent stabilisant choisi dans le groupe forme par les mono- 
et di- glycerides d'acides gras, la caroube, la gomme de guar, les 
carraghenates, les alginates, la gelatine, les sucro-esters, le jaune d'oeuf et 
la carboxymethylcellulose (CMC). 

On a constate que Ton obtenait, toutes choses restant egales : .par 
ailleurs, une malleabilite satisfaisante du dessert selon Tinvention a la 
temperature de congelation lorsque le taux de proteines dans, la 
composition est compris entre 6 et 1 8 % par rapport au poids total de la 
composition dudit dessert. Au-dessous de 6 %, la texture du produit est 
suffisamment fluide mais le produit manque de tenue et de stabilite. Au- 
dessus de 18 %, le produit n f est plus assez malleable : le produit est de 
plus en plus ferme lorsque Ton augmente le taux de proteines. Les 
proteines utilisables peuvent etre des proteines d'origine vegetale et/ou 
des proteines d'origine animale. Lorsqu f on utilise des proteines d'origine 
vegetale, on peut avantageusement prevoir qu'elles proviennent de 
plantes legumineuses, telles que le pois, le lupin, le ble, le mai's, le riz, la 
luzeme ou le soja. Lorsque les proteines sont d'origine animale, elles 
peuvent etre apportees par du lait entier et/ou du lait ecreme et/ou du lait 
partiellement delactose et/ou des derives d'origine laitiere. Lesdits 
derives d'origine laitiere peuvent etre, notamment, des produits en 
poudre composes principal ement de proteines d'origine serique et 
comprenant 30 a 50 % en poids de proteines. Pour reduire le risque de 
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que les derives d'origine laitiere aient une faible teneur en lactose, 
notamment comprise entre 10 % et 35 % en poids. 

La composition du dessert selon Tinvention peut aussi contenir des 
aromes, des polyols ou sucre-alcools, de Tethanol ou des sucres autres 
que le glucose et le fructose, tous ces ingredients etant neanmoins en 
quantites faibles (de l'ordre de quelques pourcents du poids total de la 
composition). 

Pour preparer la composition, dont est constitue le dessert glace 
selon l'invention : 

- on melange sous agitation les sources de proteines, les matieres 
grasses, au moins une partie des stabilisants et, notamment, 
tout ou partie de la CMC, s'il y en a, et la MCC, avec 
eventuellement de l'eau, pour obtenir un pre-melange liquide a 
une temperature comprise entre 25 et 70°C environ ; 

- on ajoute, sous agitation, les agents sucrants et tous les autres 
ingredients de la composition notamment le jaune d'ceuf s ! il y 
en a, a l'exception des eventuels aromes, on ajuste la teneur en 
eau a une valeur choisie comprise entre 50 et 60 % en poids par 

% " rapport au poids total de la composition, et on soumet la 
composition ainsi obtenue a une homogeneisation, a une 
pression comprise entre 10 6 et 10 7 Pascals et a une temperature 
comprise entre 60 et 85°C ; 

- on refroidit le melange a une temperature comprise entre 0 et 
10°C et on ajoute les eventuels aromes ; 

- on laisse maturer la preparation pendant un temps compris 
entre 1 et 24 h a une temperature comprise entre 2 et 6°C, de 
preference sans agitation ni brassage pour otimiser les qualites 
organoleptiques du produit ; 

- on conditionne la preparation liquide dans un recipient et on 
descend la temperature jusqu'a une valeur comprise entre -15 et 
~25°C. 

Lorsque Ton veut pasteuriser la composition, on peut, juste avant 
ou apres Thomogeneisation, effectuer une pasteurisation par injection 
directe de vapeur a 80-1 10°C dans la composition ou par pulverisation 
de la composition dans de la vapeur a la meme temperature que ci-dessus 
indique. On peut aussi remplacer la pasteurisation par une sterilisation 
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destabilisation au stockage du a une cristallisation de lactose, on prefere 
que les derives d'origine laitiere aient une faible teneur en lactose, 
notamment comprise entre 10 % et 35 % en poids. 

La composition du dessert selon 1'invention peut aussi contenir des 
aromes, des polyols ou sucre-alcools, de l'ethanol ou des sucres autres 
que le glucose et le fructose, tous ces ingredients etant neanmoins en 
quantites faibles (de l'ordre de quelques pourcents du poids total de la 
composition). 

Pour preparer la composition, dont est constitue le dessert glace 
selon Tinvention : 

- on melange sous agitation les sources de proteines, les matieres 
grasses, au moins une partie des stabilisants et, notamment, 
tout ou partie .de la CMC, s'il y en a, et la MCC, avec 
eventuellement de 1'eau, pour obtenir un pre-melange liquide a 
une temperature comprise entre 25 et 70°C environ ; ^ . 

- on ajoute, sous agitation, les agents sucrants et tous les autres 
ingredients de la composition notamment le jaune d'oeuf sjil y 
en a, a Texception des eventuels aromes, on ajuste la teneur en 
eau a une valeur choisie comprise entre 40 et 60 % en poids t par 
rapport au poids total de la composition, et on soumet la 
composition ainsi obtenue a une homogeneisation, a ;une 
pression comprise entre 10 6 et 10 7 Pascals et a une temperature 
comprise entre 60 et 85 °C ; 

- on refroidit le melange a une temperature comprise entre 0 et 
10°C et on ajoute les eventuels aromes ; 

- on laisse maturer la preparation pendant un temps compris 
entre 1 et 24 h a une temperature comprise entre 2 et 6°C, de 
preference sans agitation ni brassage pour otimiser les qualites 
organoleptiques du produit ; 

- on conditionne la preparation liquide dans un recipient et on 
descend la temperature jusqu 1 a une valeur comprise entre -15 et 
-25°C. 

Lorsque Ton veut pasteuriser la composition, on peut, juste avant 
ou apres Thomogeneisation, effectuer une pasteurisation par injection 
directe de vapeur a 80-1 10°C dans la composition ou par pulverisation 
de la composition dans de la vapeur a la meme temperature que ci-dessus 
indique. On peut aussi remplacer la pasteurisation par une sterilisation 
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UHT en utilisant, par exemple, les memes techniques que pour la 
pasteurisation mais avec une vapeur a plus haute temperature. Dans 
certains cas, pour des compositions a forte teneur en matieres seches, on 
peut faire une premiere homogeneisation avec 1'etape de pasteurisation 
ou de sterilisation, et, des lors, la pasteurisation ou la sterilisation 
s'effectue entre les deux homogeneisations. 

On a constate que, pour les desserts glaces selon l'invention, il 
etait preferable, pour le passage a l'homogeneisateur, de ne pas utiliser 
des pressions trop elevees sans quoi la preparation obtenue a la texture 
d'une creme trop ferme, qui a des qualites organoleptiques un peu 
differentes de celles d ! une glace classique. Les qualites organoleptiques 
du dessert glace obtenu dependent aussi, dans une certaine mesure, de la 
phase de maturation du procede : pour le dessert selon Tinvention, on 
n'effectue aucun brassage ni aucune agitation pendant la maturation, 
pour eviter toute initiation de la cristallisation de lactose. 

Le produit est conditionne en fonction du mode de 
commercialisation prevu, c f est-a-dire, notamment, soit en pot, soit en 
recipient sous pression. 

La presente invention a, en consequence, aussi pour objet, un 
recipient pressurise permettant la distribution d ? un dessert glace selon 
1'invention, caracterise par le fait qu'il comporte, dans une enceinte 
fermee par un organe de distribution, un piston coulissant qui separe, 
d'une part, un gaz propulseur pressurisant et, d ? autre part, le dessert glace 
a distribuer, ledit organe de distribution etant dispose du cote du piston 
ou se trouve le dessert glace, au voisinage d'une extremite de la course 
du piston. Selon un mode prefere de realisation, le dessert a distribuer 
conditionne dans le recipient contient, a 1'etat dissous, un gaz foisonneur 
de fa?on que le dessert glace distribue n'ait pas la texture d'une creme 
compacte mais celle d'une creme legerement aeree, etant entendu que le 
foisonnement doit etre maintenu dans une limite restreinte pour que le 
produit distribue n'ait pas la texture d'une mousse. Compte tenu des 
caracteristiques de malleabilite du dessert glace selon l'invention, le gaz 
propulseur peut avoir, en debut de distribution, une pression comprise 
entre 5xl0 5 et 12xl0 5 Pascals, et Torgane de distribution peut avoir une 
section de passage comprise entre 125 et 300 mm 2 , dont Touverture et la 



1er depot 



10 

fermeture s'obtiennent grace a un dispositif rotatif ou a un dispositif a 
poussoir translatable. 

On a constate que, des lors qu'il y a presence de cellulose micro- 
cristalline comme agent de nucleation, on a une texture stable au cours 
5 du stockage, c'est-a-dire que les cristaux d'eau, qui sont tres nombreux en 
raison des centres de nucleation, n'evoluent pas de fagon sensible, de 
sorte que le dessert glace garde les memes caracteristiques 
organoleptiques au cours du stockage. 

On a constate, par ailleurs, que la presence de polymeres de 
10 glucose permet de dirninuer la quantite de matieres grasses introduite 
dans la composition sans, pour autant, que la malleabilite du produit en 
soit affectee. 

On a constate, enfin, que les deux phenomenes ci-dessus indiques . 
se produisent qu'il y ait ou non du fructose dans la composition ; $ s 
15 cependant, la presence de fructose genere, pour le produit final, un gout i - 3 

tres sucre, qui peut etre considere, dans certains cas, cornme indesirable, A . 

ce qui amene generalement a limiter fortement la proportion de fructose 
mise en ceuvre pour que le produit beneficie de qualites organoleptiques . - 
optimales. . k \ ; % 

20 A.titre d'exemple, on a realise une composition selon Tinyention „ fe; 

correspondant a la formulation suivante (% donnes en poids) .: - f , f 

Huile de tournesol 14,5 %% ? r . 

Lait entier en poudre \ 5 % \ 

. Derive d'origine laitiere (origine = serum laitier ; il 

25 contient 41 % de proteines et 22 % de lactose) 4 % . < 

Glucose 8 % 

Sirop de glucose (contenant 35 % de glucose 
et 65 % de polymeres de glucose ayant 2 a 

10 motifs monomeres) 10 - % 

30 EmulsifiantE471 0,3 % 

Gelatine 0,2 % 

CMC environ 0,03 % 

MCC environ 0,27 % 

Glycerol 1,5 % 

35 Sorbitol 1,5 % 

Jaune d'oeuf 2 % 
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Arome de fraise ..... 0,2 % 

Lait entier liquide (qsp 100 %) 52,5 % 

La composition selon la formulation ci-dessus est realisee en 
melangeant a 60°C sous agitation le lait ecreme en poudre et les 
stabilisants (excepte le jaune d'oeuf), Thuile de tournesol et les trois 
quarts du lait liquide de la composition et en ajoutant ensuite le glucose, 
les polymeres de glucose et tous les autres ingredients de la composition, 
y compris le reste du lait liquide. On pasteurise la composition par 
injection directe de vapeur a 90°C. On soumet le melange a une 
homogeneisation a une pression de 2xl0 6 Pascals et a une temperature de 
70°C. On refroidit le melange obtenu a 3°C ; on laisse alors maturer la 
preparation a 3°C sans aucune agitation ni brassage pendant 12 heures. 
On conditionne le produit obtenu dans un recipient pressurise du type de 
celui represente sur la figure unique du dessin annexe, qui montre une 
coupe axiale schematique dudit recipient, et on descend la temperature a 
-18°C. 

Le recipient est designe par 1 dans son ensemble : il comporte un 
corps cylindrique la surmonte d'un dome tronconique lb, qui porte, a 
son extremite de faible section, une coupelle sertie lc au centre de 
laquelle est fixe un organe de distribution 2 ayant une section de sortie 
de 200 mm 2 , la section de passage du produit dans Torgane de 
distribution 2 etant sensiblement constante et egale a la section de sortie 
ci-dessus indiquee. L'ouverture et la fermeture de Torgane de distribution 
2 sont assurees par un dispositif rotatif 6 manoeuvre par le consommateur 
grace a 1'ailette 6a. 

Dans le corps la est loge un piston coulissant 3. Entre le fond Id 
du recipient et le piston 3, on a mis en place un gaz propulseur constitue 
par du diazote sous une pression de 10 6 Pascals (pression en debut de 
distribution). Entre le piston 3 et Torgane de distribution 2 est dispose le 
dessert glace 5 selon l'invention obtenu comme ci-dessus indique : dans 
ce dessert, on a dissous avant congelation un gaz foisonneur, le 
protoxyde d'azote (N 2 0), en une quantite appropriee pour generer un tres 
leger foisonnement au moment de la distribution. 

Dans ces conditions, la distribution s'effectue sans aucune 
difficulte du debut a la fin et le dessert selon Tinvention ainsi distribue 
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possede toutes les qualites organoleptiques souhaitees par le 
consommateur ainsi qu'une parfaite stabilite au stockage. 

On a constate que, si Ton enleve la MCC dans la formulation ci- 
dessus, les autres constituants restant dans les memes proportions 

5 relatives, on fait disparaitre la stabilite au stockage de la composition car 
on note une augmentation de la cristallisation au cours du temps. Ce 
phenomene d'absence de stabilisation en Tabsence de MCC se produit 
egalement si, dans la formulation, on fait varier les quantites de 
prpteines, d r agents sucrants, de lipides ou d'emulsifiants, etant entendu 

10 que ces variations doivent rester limitees pour que la composition 
conserve ses qualites organoleptiques et sa malleabilite a -25°C. 



x 
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REVENDICATIONS 

1. Dessert glace, qui, independamment de toute incorporation 
de gaz, est malleable et extrudable a la temperature habituelle de 
stockage pratiquee par un consommateur de produits congeles, la 
composition constituant ledit dessert comprenant de Teau, des proteines, 
des matieres grasses, des agents sucrants et au moins un agent stabilisant, 
lesdits agents sucrants formant un melange, qui comporte du glucose et 
eventuellement du fructose, ces deux composes constituant, dans leur 
ensemble, de 6 a 30 % du poids total de la composition, caracterise par le 
fait que la composition comprend, ' comme agent stabilisant, de la 
cellulose micro-cristaline (MCC), 

2. Dessert selon la revendication 1, caracterise par le fait que 
sa composition comprend de 0,1 a 1 % en poids de MCC par rapport au 
poids total de la composition. 

3. Dessert selon Tune des revendications 1 ou 2, caracterise par 
le fait que sa composition contient de 40 a 60 % en poids d f eau par 
rapport au poids total de ladite composition. 

4. Dessert selon Tune des revendications 1 a 3, caracterise par 
le fait que sa composition comporte, en outre, au moins un agent 
stabilisant pris dans le groupe forme par les emulsifiants et les 
epaississants, Tensemble des agents stabilisants de la composition 
representant de 0,3 a 2,7 % en poids par rapport au poids total de la 
composition. 

5. Dessert selon la revendication 4, caracterise par'le fait que 
sa composition comporte au moins un agent stabilisant choisi dans le 
groupe forme par les mono- et di- glycerides d'acides gras, la caroube, la 
gomme de guar, les carraghenates, les alginates, la gelatine, les sucro- 
esters, le jaune d'ceuf et la carboxymethylcellulose (CMC). 

6. Dessert selon Tune des revendications 1 a 5, caracterise par 
le fait que le melange, qui constitue les agents sucrants, est forme pour 

* au moins 90 % de son poids, en premier lieu, par le glucose et l'eventuel 
fructose, et, en second lieu, par des polymeres de n molecules de 
glucose, n etant un nombre entier compris entre 2 et 10 (bomes incluses), 
lesdits polymeres formant de 10 a 50 % du poids dudit melange d'agents 
sucrants. 
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7. Dessert selon la revendication 6, caracterise par le fait que 
les polymeres de glucose sont constitues par le melange de polymeres, 
qui provient d ! un sirop de glucose contenant de 30 a 40 % en poids de 
glucose et moins de 1 % en poids de fructose. 

8. Dessert selon 1'une des revendications 1 a 7, caracterise par 
le fait que sa composition comprend de 1 a 3 % en poids de glycerol. 

9. Dessert selon Tune des revendications 6 ou 7, caracterise par 
le fait que la (ou les) matiere(s) grasse(s) de sa composition 
represente(nt) de 4 a. 20 % du poids total de ladite composition. 

10. Dessert selon la revendication 9, caracterise par le fait que 
la (ou les) matiere(s) grasse(s) de sa composition comporte(nt) au moins 
uije matiere grasse d'origine vegetale ayant une temperature de debut de 
solidification inferieure a 0°C, et, eventuel lenient, au plus 30 % en poids 
de matiere(s) grasse(s) d'origine vegetale ou animale ayant une 
temperature de debut de solidification comprise entre 0 et 40°C. 

11. Dessert selon la revendication 10, caracterise par le fait que 
sa composition contient, comme matiere grasse d'origine vegetale, de 
Thuile de toumesol. 

12. Dessert selon Tune des revendications 1 a 1 1, caracterise gar 
le fait que sa composition comprend de 6 a 1 8 % en poids de proteine(s) 
par rapport au poids total de ladite composition. 

13. Dessert selon la revendication 12, caracterise par le fait que 
sa composition comprend, comme proteines, des proteines d'origine 
vegetale et/ou des proteines d'origine animale apportees par du lait entier 
et/ou par du lait ecreme et/ou du lait partiellement delactose et/ou par des 
derives d'origine laitiere. 

♦ 14. Dessert selon la revendication 13, contenant un (ou des) 
derive(s) d'origine laitiere, caracterise par le fait que le(s)dit(s) derive(s) 
contien(nen)t, en poids, de 30 a 50 % de proteines et de 10 a 35 % de 
lactose. 

15. Dessert selon la revendication 13, contenant des proteines 
d'origine vegetale, caracterise par le fait que lesdites proteines d'origine 
vegetale proviennent de plantes legumineuses. 

16. Dessert selon 1'une des revendications 1 a 15, caracterise par 
le fait qu'il est additionne d'adjuvants, a savoir des inclusions ou des 
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preparations aromatisantes, dans une proportion allant jusqu'a 15 % en 
poids du dessert final obtenu. 

17. Precede de fabrication d'un dessert glace selon l'une des 
revendications 1 a 16, caracterise par le fait que : 

- on melange les sources de proteines, les matieres gi-asses, au 
moins une partie des stabilisants et, notamment, tout ou partie 
de la CMC, s'il y en a, et la MCC, avec eventuellement de 
l'eau, pour obtenir un pre-melange liquide a une temperature 
comprise entre 25 et 70°C ; 

- on ajoute, sous agitation, les agents sucrants, et tous les autres 
ingredients de la composition, notamment le jaune d'oeuf s'il y 
en a, a l'exception des eventuels aromes, on ajuste la teneur en 
eau a une valeur choisie comprise entre 40 et 60 % en poids par 
rapport au poids total de la composition, et on soumet la 
composition ainsi obtenue a une homogeneisation a une 
pression comprise entre 10 6 et 10 7 Pascals et a une temperature 
comprise entre 60 et 85 °C ; 

- on refroidit le melange a une temperature comprise entre 0 et 
10°C et on ajoute les eventuels aromes ; 

- on laisse maturer la preparation pendant un temps compris 
entre 1 et 24 h a une temperature comprise entre 2 et 6°C ; 

- on conditionne la preparation liquide dans un recipient et on 
descend la temperature jusqu'a une valeur comprise entre -1 5 et 
-25°C. 

18. Precede selon la revendication 17, caracterise par le fait 
que, juste avant ou apres l'homogeneisation, ou encore entre les deux 
homogeneisations quand il y en a deux, on effectue une pasteurisation ou 
une sterilisation par injection directe de vapeur ou pulverisation de la 
composition dans de la vapeur. 

19. Recipient pressurise permettant la distribution d'un dessert 
glace selon l'une des revendications 1 a 16, caracterise par le fait qu'il 
comporte, dans une enceinte (1) fermee par un organe de distribution (2), 
un piston coulissant (3) qui separe, d'une part, un gaz propulseur 
pressurisant (4) et, d'autre part, le dessert glace (5) a distribuer, ledit 
organe de distribution (2) etant dispose du cote du piston (3) ou se trouve 
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le dessert glace (5), au voisinage d'une extremite de la course du piston 
(3). 

20. Recipient selon la revendication 19, caracterise par le fait 
que le dessert (5) conditionne dans le recipient (1) contient, a Tetat 
dissous, un gaz foisonneur. 

21. Recipient selon Tune des revendications 19 ou 20, 
caracterise par le fait qu'il contient un gaz propulseur (4) dont la 
pression, en debut de distribution, est comprise entre 5xl0 5 et 12xl0 5 
Pascals, l'organe de distribution (2) ayant une. section de passage 
comprise entre 125 et 300 mm 2 , dont l'ouverture et la fermeture 
s'obtiennent grace a un dispositif rotatif (6) ou a un dispositif a poussoir 
translatable. 
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